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La presente invention concerne un procede de pre- 
paration d'une composition pour souffles congeies ou surge- 
l£s. 

On connalt la difficulty a preparer un souffle qui 
5 soit r€ussi, c'est-a-dire qui monte correct ement Si la cuis- 
son et ne s'affaisse que modSrement au moment de le servir. 
De plus un souffle est habituellement- prepare sur place pour 
en assurer la fralcheur et est servi et consomme immediate- 
ment. Ceci est vrai aussi bien pour les souffles sales, no- 
10 tamment au fromage que pour les souffles d" entremets ou 
sucr£s . 

On a done cherche h mettre a disposition des pr£- 
15 parations pour souffles congeiees en emballage individuel 
qu'il suffit de mettre au four pour obtenir, apres cuisson, 
un souffle r£ussl a tout coup semblable au produit frais. 
Ainsi des procedes de preparation de souffles sucr^s conge- 
16s ou surgeles sont decrits dans les brevets frangais 
20 2.082.138 et 2.346.987. lis prevoient I'emploi d'une quanti- 
ty importante de blanc d'oeuf battu en neige et meringue 
qui, comme dans la recette traditionnelle, doit §tre melange 
deiicatement a une pate a choux eventuellement additionn§e 
de creme patissi&re. De tels procedes sont dif f icilement 

25 

industrlalisables a grande echelle du fait des precautions 
qu'il faut prendre lors de la preparation des blancs d'oeuf 
foisonn^s et de leur incorporation dans la masse de pate a 
choux susceptible de maihtenir leur texture aer§e. 

30 D'autres developpements en rapport avec des prepa- 

rations congeiees ou surgelees pour omelettes souf flees, par 
exemple selon le brevet des Etats-Unis 3 , 073 , 704 ou pour 
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"pancakes" par exemple selon le brevet des .Etats-Unis 
4 f 022' 917, pr§conisent 1" incorporation d'un agent levant tel 
que le bicarbonate de sodium Sventuellement encapsul€ dans 
de la graisse et susceptible de liber er du gaz carbonique au 
r£chauffement par reaction avec un acide present dans la 
masse de pate* L'adjonction de poudre a lever n'est pas sou- 
hait£e dans un souffle qu'on veut aussi proche que possible 
d'un produit frais. 

Nous avons trouv€ qu'on peut preparer industriel- 
.lement par un proc£d£ simple des souffles congeles ou surge- 
l£s salgs ou sucrSs ayant toutes les caract€ristiques du 
produit frais, c f est-a-dire sans incorporation de poudre a 
lever et susceptibles de se d£velopper sans af faissement 
lors de leur cuisson ulterieure. 

Le proc6d€ selon 1' invention dans lequel on prepare 
une masse de base comprenant : 

- une panade cuite & base de matidre grasse, de farine, d'eau 
et de cr£me, 

- une charge constitute de l§gumes, fromage, poisson ou 
fruits, 

- des jaunes d'oeuf et 

- des prottines texturantes, 

est caracttrist par le fait qu'on m§lange les diff£rents 
ingredients, sans op£rer de foisonnement des proteines et 
qu'on incorpore a la masse de base du gaz carbonique par 
dissolution. 

Dans la suite de 1' expose, on entendra par "pro- 
lines texturantes" des proteines capables de participer par 
cuisson a la formation d'un rtseau qui se rigidifie en re- 
froidissant, permettant entre autre de maintenir la texture 
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l§gSre et a€r€e du produit pendant un certain temps apr§s la 
sortie du four. 

Pour mettre en oeuvre le proc§d§ de 1' invention , 
dans une premiere variante de preparation d'un produit sal§ : 

5 I. On pr€pare une panade par cuisson pendant 3 Si 10 min a 

80-10 0°C de farine dans de la mati§re grasse a raison de 
0,6 a 1 fois le poids de farine. Comme matidre grasse on 
peut utiliser du beurre, une margarine ou toute autre 
graisse v§g€tale. On y ajoute des epices, par exemple 
10 poivre, muscade, etc., de l'eau et de la cr£me laitiere 

pour un total ajoutS compris de pr6f Srence entre 1 a 2 
fois le poids de farine. 

II. On presenter a ci-aprls un souffle au fromage coirane exem- 
ple d'un produit sal§ et dont le fromage constituera la 

15 base d • aromatisation. II est clair qu'on peut remplacer 
la base fromage par une charge de l§gumes f par exemple 
des Spinards, ou des miettes de poisson. Pour la preparer 
on melange de l'eau chaude, du babeurre doux, c'est-a- 
dire provenant de la fabrication de beurre non acide ou 

20 en variante un melange de lait ecr§m£ et de lecithines 

naturelles, et du fromage a pate cuite tel que par exem- 
ple de l'emmenthal, du parmesan ou du fromage fondu, 
auquel cas, une addition de sel de calcium, par exemple 
de chlorure de calcium est necessaire pour contrer l'in- 

25 f luence des sels de fonte„sur les proprietes fonctionnel- 
les des prot£ines texturantes. Pour obtenir une conserva- 
tion prolong£e on pr6f5re proc£der a la thermisation du 
melange par exemple a temperature de 80 a 100°C et termi- 
ner par un broyage de la dispersion de maniere a obtenir 

30 une masse lisse. 
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III. On prepare ensuite une base de protgines constitute de 
blancs d'oeuf en poudre et/ou de protSines lactiques 
dans un rapport ponderal protfiines/blanc d'oeuf cfcmpris. 
entre 0,3 et 3, qu'on rehydrate par addition d'une 
5 quantity apprbpriee d'eau. Coinme protSines lactiques 

on utilise de pr6f erence des proteines de lactoserum 
et/ou de lait ecremS ayant subi un traitement d'ultra- 
filtration, 3. faible teneur en lactose, correspond ant 
a une concentration en proteines d'au moins 50 % en 
10 poids. 

On melange les masses de bases I, II et III en y 
ajoutant des jaunes d f oeuf , par exemple frais ou reconsti- 
tutes par decongelation ou reliydratation dans un meTangeur d. 
Vitesse lente de fa^on a eviter le foisonnement et l'incor-. 
15 poration d'air dans des proportions ponder ales correspondant 
a : 

- jaune d'oeuf : 3 H 12 % 

- base panade : 10 S 50 % 

- base d 1 aromatisation : 25 h 55 % et 
20 - base prolines : 25 1 50 % 

On peut en variante incorporer en une seule f ois 
& froid les bases II et III. 

Si l f on desire en variante obtenir un souffle\ 
d' entremets, on incorpore du sue re dans les bases II et/ou 

25 III pour l'obtention de la qualite organoleptique souhaitee. 
L 1 aromatisation peut se faire par incorporation d'une charge 
de fruits en morceaux ou en puree ou d'un jus ou parfun obtenu 
par concentration d'un jus de fruits naturel, II peut egale- 
ment s'agir d'une essence sucr§e ou non sucree, ou d'une 

30 liqueur alcoplique dans les bases II ou III. 
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L' operation suivante est, qu'il s'agisse d'un 
produit salS ou sucre, la dissolution de gaz carbonique dans 
le melange soit a temperature infer ieure a 30°C ou en va- 
riante prSferee sous forme de carboglace a raison de 0,5 a 
5 2 % en poids en ro61angeur statique ou planetaire. 

On conditionne ensuite la preparation pour souffle 
en emballages individuels en aluminium. L'emballage peut 
etre de toute dimension et de toute forme convenable selon 
l'epaisseur du produit et avoir une depoui lie adequate pour 
10 le rechauffage. On utilisera par exemple des barquettes ron- 
des de 125 ml de volume. On surgele les emballages ainsi 
remplis dans une enceinte ventilee ou en surgelateur a plaques 
a environ -35°C. 

Les exemples suivants, dans lesquels les quantites 
15 et pourcentages sont en valeur ponder ale sauf indication 
contraire, illustrent l 1 invention. 

Exemple 1 - Souffle au fromage (emmenthal) 

Margarine 
Farine de ble 
20 Creme 
Epices 
Eau 

r 

Emmenthal rape 
Babeurre doux 
25 Eau 

Jaune d'oeuf 

Proteines lactiques 
Blanc d'oeuf en poudr 
Eau 



7 
11 
4 

0,5 
13 



> base panade 



17 
15 
.10 



base fromage 



10 



4 
2 
20 
100 



base proteines 
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Le procede de preparation est tel que mentionne 
ci-dessus aux pages 3 et 4, et l'on opere la dissolution de 
gaz carbonique par adjonction de 2 % de glace carbonique ou 
de neige carbonique dans un melangeur plan§taire I la tempe- 
rature de 25°C en agitation lente pour eviter le foisonne- 
ment par de l f air, et ce jusqu'a complete dissolution. On 
effectue le conditionnement et la surg€lation comme indique 
a la page 4, 



Exemple 2 - Souffle sucre (poire) 



10 Margarine 

Farine de ble 

Creme 

Eau 



4 
6 
2 

4,5 J 



i 



base panade 



Jaune d'oeuf 

15 Puree de poire 
Sucre 



10 



40 
10 



base aromatique 



20 



Proteines lactiques 

Blanc d'oeuf 

Eau 



3 

15 
100 



► base proteines 



La panade est preparee comme indique a la page 3 
ci-dessus. On y ajoute le blanc d'oeuf puis le melange de 
la base aromatique et des proteines. On r€alise la dissolu- 
tion du gaz carbonique par mise en contact et barbotage du 
25 gaz carbonique en continu avec la masse preparee ci-dessus, 
dans un tube, accessoirement muni interieurement de chicanes 
et eventuellement refroidi par une circulation d'un fluide 
refrigerant dans une double enveloppe concentrique . La dis- 
solution se fait dans.ces conditions a une temperature de 
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l'ordre de 20°C H une pression de 1,5 10 5 Pascal & raison 
de environ 150 litres de gaz pour 100 kg de masse. 

On conditionne et on surgdle les produits comme in- 
dique" a la page 4. 
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Revendications 

1. Proc§d£ de preparation d'une composition pour 
souffles congeles ou surgel§s, dans lequel on prepare une 
masse de base comprenant : 

5 - une panade cuite a base de matiere grasse, de farine, 
d'eau et de creme, 

- une charge constitute de legumes, fromage, poissori ou 
fruits , 

- des jaunes d'oeuf et 

10 - des prolines textur antes, 

caracterisS par le fait qu'on melange les d iff erents ingre- 
dients, sans operer de foisonnement des prolines et qu'on 
incorpore & la masse de base du gaz carbonique par dissolu- 
tion- 

15 2. Proc§d6 selon la revendication l f caract§ris§ 

par le fait que la charge est- une base d'aromatisation com- 
prenant un melange de babeurre doux, de fromage k pkte cuite 
et d'eau traits thermiquement St 80-100°C et broye* 

3. Precede" selon la revendication 1, caracte^rise' 
20 par le fait que les prolines textur antes sont constitutes : 

- de prot§ines de lactoserum et/ou de lait §crem£ ultraf il- 
tr§ jusqu'a une concentration ponderale correspondant a 
au moins 50 % en prolines et 

- de blanc d'deuf, le rapport ponder al prolines lactiques/ 
25 blanc d'oeuf £tant compris entre 0,3 et 3. 

4. ProcedS selon la revendication 1, caracterist 
par le fait qu'on melange sans foisonnement la panade, la 
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charge ou base d ' aromatisation , les proteines et les jaunes 
d'oeuf dans des proportions ponderales correspondant a : 

3 & 12 % de jaunes d'oeuf , 
10 a 50 % de panade, 
5 25 1 55 % de base d ' aromatisation et de 

25 a 50 % de proteines. t [ 

5. Proc§d§ selon l f une des revendications 1 i 4, 
caractSrisS par le fait qu'on dissout du gaz carbonique 
sous forme de neige ou de glace carbonique dans le melange 

10 a temperature infer ieure a 30°C dans un m§langeur plane* taire 
avec agitation lente. 

6. ProcSde" selon l'une des revendications 1 a 4, 
caractSrisS par le fait qu'on dissout du gaz carbonique 
dans le melange par mise en contact et barbotage a temp€- 

15 rature inferieure a 30°C dans un mfilangeur statique. 

7. ProcMe" selon la revendication 5 ou 6, carac- 
terise 1 par le fait qu'on conditionne la composition pour 
souffles dans des emballages individuels et qu'on surgSle 
les emballages ainsi remplis. 



20 



8. Souffles congelgs ou surgeles obtenus par la 
mise en oeuvre du procedS selon la revendication 7. 



